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Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan konsentrasi daun rambutan 
dan lama perendaman paling optimal terhadap karakteristik telur ayam ras yang 
dapat diterima oleh konsumen. Manfaat penelitian ini antara lain dapat menjadi 
informasi bagi perkembangan ilmu pengetahuan bagi peneliti, kalangan akademis, 
dan instansi yang berhubungan dengan teknologi pangan. Memberikan informasi 
kepada masyarakat mengenai perkembangan ilmu dan teknologi pengolahan telur 
ayam, sehingga dapat dijadikan sebagai salah satu pedoman atau alternatif dalam 
variasi pengolahan telur.  
Rancangan acak percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor dan 3 taraf sebanyak 
3 kali ulangan, sehingga didapatkan 27 satuan percobaan. Rancangan perlakuan 
terdiri dari 2 faktor yaitu konsentrasi ekstrak daun rambutan (A) yang terdiri dari 
3 taraf yaitu a1 (20%), a2 (30%), dan a3 (40%) dan lama perendaman (B) yang 
terdiri dari  3 taraf yaitu b1 (12 jam), b2 (24 jam) dan b3 (36 jam). 
Konsentrasi ekstrak daun rambutan (A) berpengaruh terhadap kadar air, 
kadar protein, fisik (Haugh Unit), organoleptik atribut warna. Konsentrasi ekstrak 
daun rambutan (A) tidak berpengaruh terhadap organoleptik atribut aroma, fisik 
index kuning telur dan index putih telur. Lama perendaman (B) berpengaruh 
terhadap kadar air, kadar protein, fisik (Haugh Unit), organoleptik atribut warna. 
Lama Perendaman (B) tidak berpengaruh terhadap organoleptik atribut aroma, 
fisik index kuning telur, dan index putih telur. Interaksi kedua faktor (AB) 
berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein, fisik (Haugh unit), organoleptik 
atribut warna. Interaksi kedua faktor (PS) tidak berpengaruh terhadap 
organoleptik atribut aroma, fisik index kuning telur, dan index putih telur. 
 













 The purpose of this study was to obtain the optimum composition 
of rambutan leaves and soaking time on the characteristics of purebred chicken 
eggs that can be accepted by consumers. The benefits of this research can include 
information for the development of science for researchers, academic 
participants, and institutions related to agricultural technology. Providing 
information to the public about the development of chicken egg processing 
science and technology can be made as one of the instructions or alternatives in 
the variation of egg processing. 
The Randomized Trial Design used in this study was a Randomized Block 
Design (RBD) consisting of 2 factors and 3 times 3 replications so that 27 
experimental units were obtained. The composition consists of 2 factors, namely 
rambutan leaf extract (A) consisting of 3 levels, namely a1 (20%), a2 (30%), and 
a3 (40%) and duration of immersion (B) consisting of 3 levels, namely b1 ( 12 
hours), b2 (24 hours) and b3 (36 hours). 
Rambutan leaf extract concentration (A) affects the air content, protein 
content, physical (Haugh Unit), organoleptic color attributes. Rambutan leaf 
extract concentration (A) did not affect the attributes of organoleptic attributes, 
physical index of egg yolk and index of egg whites. Long immersion (B) affects the 
air content, protein content, physical (Haugh Unit), organoleptic color attributes. 
The immersion time (B) is not related to organoleptic aroma, physical yolk index, 
and egg white index. The interaction of the two factors (AB) affects the air 
content, protein content, physical (Haugh unit), organoleptic color attributes. The 
interaction of the two factors (PS) did not conflict with organoleptic attributes of 
aroma, physical index of egg yolk, and index of egg whites. 
 









 Bab ini menguraikan mengenai (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan waktu Penelitian. 
Latar Belakang 
Kebutuhan akan protein hewani sangat diperlukan oleh manusia. Hal ini 
dapat dilihat dari kesadaran masyarakat dalam mengkonsumsi produk hasil ternak 
seperti telur. Badan Pusat Statistik (BPS) menyebutkan bahwa rata-rata produksi 
telur ayam petelur di Indonesia pada tahun 2013 sebanyak 1224402.00 ton, pada 
tahun 2014 sebanyak 1244311.00 ton, pada tahun 2015 sebanyak 1372829.00 ton, 
pada tahun 2016 sebanyak 1485687.93 ton dan pada tahun 2017 sebanyak 
1527134.87 ton. Rata-rata konsumsi telur ayam di Indonesia per kapita pada tahun 
2013 sebanyak 8,45 kg, pada tahun 2014 sebanyak 8,55 kg, pada tahun 2015 
sebanyak 97 kg, pada tahun 2016 sebanyak 99,15 kg, dan pada tahun 2017 
sebanyak 105,94 kg (Badan Pusat Statistik, 2018). Berdasarkan data Badan Pusat 
Statistik (BPS) dapat diketahui bahwa data produksi telur ayam per tahun lebih 
banyak dari data konsumsi. Akibat jumlah produksi yang jauh lebih banyak dari 
jumlah konsumsi maka sisa telur yang tidak dikonsumsi perlu dilakukan proses 
pengawetan sehingga telur mempunyai umur simpan yang lebih lama dan dalam 
jangka waktu tertentu masih dapat dikonsumsi. 
Jenis telur konsumsi yang paling mudah diperoleh di pasaran dan tersedia 
dalam jumlah yang cukup adalah telur ayam petelur (layer). Telur dari jenis 




dengan cara budidaya modern dan pemberian pakan yang terukur dan teratur. 
Dengan teknologi budidaya modern produktivitas telur yang tinggi dapat terus 
dipertahankan. Ayam ras mempunyai banyak galur (breeds) hasil dari pemuliaan 
ternak secara genetik dengan sistem kawin silang. Berbagai galur (breeds) ayam 
ras petelur telah dikembangkan dan sekarang pada umumnya produktivitas dan 
mutu produksi dari berbagai galur ayam ras petelur tidak banyak berbeda satu 
sama lain, dengan tingkat produktivitasnya yang sangat tinggi, 300 – 350 butir 
telur pertahun. Jika terjadi gangguan pada kesehatan atau dalam pemberian pakan, 
produksi telurnya dapat menurun cepat sekali atau menurun drastis (Soekarto, 
2013). 
Sebagaimana umumnya bahan pangan hewani, telur ayam mempunyai sifat 
mudah rusak. Telur segar yang dibiarkan dalam udara terbuka (suhu ruang) hanya 
tahan selama 10-14 hari, setelah waktu tersebut telur mengalami perubahan kearah 
kerusakan (Syarif dan Halid, 1993). Telur  dapat  mengalami kerusakan fisik 
maupun kerusakan yang disebabkan oleh pertumbuhan bakteri (Haryoto, 1993). 
Berdasarkan data statistik Dirjen Peternakan Departemen Pertanian Republik 
Indonesia tahun 2006 kerusakan telur yang terjadi setelah panen mencapai 22.677 
ton. Hal ini disebabkan oleh terbatasnya perlakuan teknologi dan keadaan 
lingkungan yang kurang  menguntungkan. Telur yang mudah rusak yaitu telur 
yang tidak dilakukan penanganan dengan baik sehingga telur tercemar dan mudah 
mengalami kerusakan. 
Telur mengandung semua kebutuhan gizi manusia secara lengkap yang 




bukan dari karbohidrat, karena kandungannya yang rendah, melainkan terutama 
dari lemak yang tinggi kadarnya. 
Kandungan yang tertinggi ialah protein yang diperlukan untuk pertumbuhan 
seluruh bagian anak badan unggas. Kandungan lemak juga tinggi untuk 
pembentukan organel dalam sel-sel tubuh dan sitem jaringan syaraf bayi unggas. 
Mineral dan vitamin cukup lengkap untuk pertumbuhan embrio dan anak ayam di 
dalam butiran telur. Zat gizi mineral terutama merupakan sumber Ca, P, Fe, S dan 
Mg (Soekarto, 2013). 
Meskipun telur kadar airnya tinggi, nilai gizinya sangat tinggi namun telur 
dalam bentuk utuh tidak mudah rusak. Hal ini karena telur utuh sebenarnya 
memiliki daya awet alami yang cukup kuat, sehingga pada suhu kamar telur ayam 
ras dalam bentuk utuh dapat tahan simpan 2-4 minggu atau lebih. Namun, untuk 
pemasaran yang lebih luas dan jauh atau untuk tujuan tertentu beberapa teknologi 
pengawetan pada telur utuh masih diperlukan (Soekarto, 2013). 
Faktor yang mempengaruhi kerusakan telur diantaranya yaitu waktu 
penyimpanan, suhu dan kelembaban ruang penyimpanan, kotoran yang ada pada 
kulit telur, teknik penanganan serta peralatan yang digunakan dalam penanganan.   
Ciri-ciri kerusakan yang terjadi pada telur yaitu terjadinya pembesaran rongga 
udara, penurunan berat jenis telur, putih telur (albumen) menjadi encer, terjadinya 
perubahan bentuk kuning telur dari bulat menjadi masa yang kendur (Muchtadi, 
2010).  
Kerusakan lain yang dapat terjadi pada telur yaitu terjadinya bau 




bintik yang disebabkan oleh adanya pertumbuhan bakteri seperti bintik hijau, 
hitam, dan merah pada putih dan kuning telur (Anjarsari, 2010). 
Penyebab terjadinya kerusakan pada telur dapat disebabkan oleh bakteri 
patogen. Kerusakan telur oleh bakteri terjadi karena bakteri masuk kedalam telur 
sejak telur berada di luar tubuh induknya maupun ketika sudah ditelurkan, dimana 
bakteri masuk kedalam telur melalui pori-pori kulit telur. Kerusakan akibat 
mikroba dapat dicegah dengan cara memperhatikan kebersihan kulit telur, 
kelembaban ruang penyimpanan dan peralatan yang digunakan dalam penanganan 
telur. Selain itu juga dapat dilakukan penambahan bahan penyamak nabati seperti 
tanin. Senyawa tanin akan menyamak bagian luar kulit telur Koswara (2009). 
Pori-pori kulit telur akan membesar sehingga tanin masuk kedalam telur dan 
menghambat pertumbuhan bakteri di bagian lur kulit telur maupun bagian dalam 
telur. 
Bahan Penyamak yang dapat digunakan untuk mengawetkan telur utuh 
dapat berupa cairan bahan penyamak nabati, babakan kulit kayu, bahan penyamak 
atau daun seperti daun jambu biji. Proses penyamakan atau reaksi antara senyawa 
tanin dari bahan-bahan nabati dengan senyawa protein. Senyawa tanin atau 
polifenol lainnya akan bereaksi dengan protein yang terdapat dalam seluruh kulit 
telur, lalu membentuk gumpalan yang menutup pori-pori telur. Cairan penyamak 
yang dapat menembus kulit telur akan ditangkap membran kulit telur atau 
membran putih telur dan akan bereaksi atau menyamak sebagian membran telur. 




di dalam tenunan kulit kerabang beserta membrannya dan menghalangi masuknya 
mikroba masuk ke dalam telur (Soekarto, 2013). 
Salah satu metode pengawetan telur yang dapat dikembangkan adalah 
pengawetan telur dengan penyamak nabati. Prinsip dari pengawetan menggunakan 
bahan penyamak nabati adalah terjadinya reaksi penyamakan pada bagian kulit 
telur oleh zat penyamak (tanin). Akibatnya kulit telur menjadi impermeabel (tidak 
dapat bersatu atau bercampur) terhadap air dan gas. Dengan demikian, keluarnya 
air dan gas dalam telur dapat dicegah sekecil mungkin (Koswara, 2009). Selain 
dapat digunakan sebagai penyamak, senyawa flavonoid, saponin dan tanin juga 
dapat digunakan sebagai antibakteri dan penurun kadar kolesterol dalam telur. 
Dari kandungan senyawa bahan alam yang terdapat dalam ekstrak etanol daun 
rambutan, melatar belakangi penulis untuk melakukan penelitian tentang 
“Pengaruh Perendaman Telur dalam Ekstrak Etanol Daun Rambutan (Nephelium 
lappaceum L.) terhadap Jumlah koloni Bakteri dan Kadar Kolesterol”. 
Riawan dkk. (2017) Perlakuan perendaman telur menggunakan larutan daun 
kelor mampu meningkatkan index putih telur dan nilai haugh unit telur ayam ras. 
Konsentrasi larutan daun kelor 30% memberikan pengaruh terbaik terhadap index 
putih telur dan haugh unit telur ayam ras 
1.2. Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka masalah 
yang dapat diidentifikasi yaitu : 
1. Apakah konsentrasi ekstrak daun rambutan berpengaruh terhadap 




2. Apakah lama perendaman dengan ekstrak daun rambutan berpengaruh 
terhadap karakteristik mutu telur ayam ras? 
3. Apakah interaksi antara lama perendaman dengan konsentrasi ekstrak 
daun rambutan berpengaruh terhadap karakteristik telur aam ras? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
 Maksud dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan daun rambutan 
lebih berdaya guna dan mengetahui konsentrasi daun rambutan, terhadap 
karakteristik mutu telur ayam ras. 
 Tujuan dari penelitian ini untuk mendapatkan konsentrasi daun rambutan 
dan lama perendaman paling optimal, terhadap karakteristik telur ayam ras yang 
dapat diterima oleh konsumen. 
1.4. Manfaat Penelitian 
 Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat terutama untuk 
memberikan informasi dan referensi, yaitu: 
1. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi informasi bagi 
perkembangan ilmu pengetahuan bagi peneliti, kalangan akademis, dan 
instansi yang berhubungan dengan teknologi pangan. 
2. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai perkembangan ilmu 
dan teknologi pengolahan telur ayam, sehingga dapat dijadikan sebagai 
salah satu pedoman atau alternatif dalam variasi pengolahan telur. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
 Menurut Muchtadi dkk (2010) ciri-ciri kerusakan yang terjadi pada telur 




(albumen) menjadi encer, terjadinya perubahan bentuk kuning telur dari bulat 
menjadi masa yang kendur. Menurut Anjarsari (2010) kerusakan lain yang dapat 
terjadi pada telur yaitu terjadinya bau menyimpang yang disebabkan oleh bakteri. 
Indeks putih telur yaitu perbandingan antara tinggi putih telur kental (mm) 
dan rata-rata diameter terpanjang dan terpendek dari putih telur kental (mm). 
Telur yang baru ditelurkan memiliki indeks putih telur berkisar antara 0,050-0,174 
atau 0,91-0,12 dan indeks ini akan menurun karena proses penyimpanan (Kurtini, 
2014). 
Penurunan nilai Haugh Unit terjadi karena perubahan suhu, meningkatnya 
kelembaban yang menyebabkan hilangnya karbondioksida (CO2) dan lamanya 
penyimpanan (Nursiam, 2011). Sedangkan menurut (Anonim 2002) Penurunan 
nilai Haugh Unit terkait dengan pecahnya serat glikoprotein ovomucin. 
Menurut Kartina (2017), dalam penelitiannya yang berjudul Pengaruh 
konsentrasi ekstrak daun sirsak sebagai pengawet telur ayam ras dan umur telur 
terhadap kualitas organoleptik menyatakan bahwa tingkat konsentrasi daun sirsak 
25% lebih di sarankan untuk penelitian dan umur telur 3 hari sebagai bahan 
pengawet. 
Sri lestari dkk. (2013), Ekstrak melinjo memberikan pengaruh terhadap 
kualitas internal dan eksternal telur. Semakin tinggi kandungan ekstrak melinjo 
(20 dan 30 %) menunjukan kualitas telur yang lebih bagus. Lama perendaman 
yang lebih lama (24 dan 36 jam) lebih dapat mempertahankan kualitas dan daya 
simpan telur. Kombinasi perlakuan antara ekstrak melinjo dan lama perendaman 




(A30B30). Perlu penelitian lebih lanjut dengan meningkatkan jumlah konsentrasi 
ekstrak daun melinjo dengan perendaman 24 jam untuk memperpanjang daya 
simpan telur yang lebih maksimal.  
Menurut Mey Angraeni, (2018) Penyimpanan 28 hari ketebalan kerabang 
berbeda sangat nyata pada lama perendaman 20 jam dan 40 jam dengan p < 0,01 
sedangkan level ekstrak dan interaksinya tidak berbeda nyata dengan p > 0,05. 
Lama perendaman yang terbaik adalah 40 jam dan level ekstrak yang terbaik 
adalah 4 %. Semakin tinggi level ekstrak daun sirsak dapat mengurangi penurunan 
kualitas telur selama penyimpanan. 
Menurut Hajrawati dan Aswar (2011) dalam penelitiannya menunjukan 
bahwa penurunan berat jenis telur terendah diperoleh pada perendaman larutan 
daun sirih dengan konsentrasi 30%. Rendahnya penurunan berat jenis telur 
disebabkan karena pada konsentrasi tersebut pori-pori kulit telur tertutup dengan 
sempurna sehingga evaporasi air dari dalam telur dapat dihambat. Daun sirih 
dapat digunakan sebagai bahan pengawet alami karena mengandung senyawa 
yang bersifat sebagai antibakteri yaitu minyak atsiri, saponon, flavonoid, dan 
tanin. Tanin yang terdapat pada bahan nabati dapat digunakan sebagai zat 
penyamak pada kerabang telur, sehingga mengurangi penguapan air dan 
mencegah bakteri pembusuk masuk ke dalam melalui pori-pori. Penelitian Nova, 
dkk, (2014) menunjukkan bahwa penurunan berat telur yang disimpan selama 1-
15 hari pada telur ayam ras produksi fase pertama berkisar antara 0,9-3,02%. 
Menurut Wulandari dkk (2013) dalam penelitiannya menyebutkan bahwa 




bahwa semakin tinggi konsentrasi daun sirih maka daya awet telur semakin lama. 
Menurut Lestari dkk (2013) dalam penelitiannya menyebutkan bahwa esktrak 
daun melinjo dengan kadar tanin 4,55% memberikan pengaruh terhadap kualitas 
eksternal dan internal telur, semakin tinggi konsentrasi ekstrak daun melinjo (20% 
dan 30%) dengan lama perendaman 24 jam dan 36 jam menunjukkan kualitas 
telur makin baik dan dapat mempertahankan daya simpan telur. 
 Rambutan (Nephelium lappaceum Linn) merupakan salah satu tanaman 
yang banyak terdapat di Indonesia. Secara tradisional tanaman rambutan 
digunakan untuk pengobatan berbagai penyakit, antara lain kulit buahnya untuk 
mengawasi sariawan, daun untuk mengatasi diare dan menghitamkan rambut, akar 
untuk mengatasi demam dan serat bijinya untuk mengatasi diabetes mellitus, 
Tjandra, dkk., 2011. 
Beberapa Penelitian mengenai tanaman rambutan telah dilakukan, diperoleh 
nilai KBM (Kadar Bunuh Minimal) ekstrak metanol daun rambutan terhadap 
S.typhi sebesar 2% b/v, Kusumawati, (2007). Ekstrak metanol daun rambutan 
dapat berefek sebagai antidiare dengan diameter daerah hambatan rata-rata yang 
terbesar  Escherichia coli pada konsentrasi 20% b/v. Djumain, (2009). 
Salah satu bagian dari tanaman rambutan yang yang dapat berguna untuk 
kesehatan adalah daun rambutan. Daun rambutan mengandung tanin dan saponin 
(Dalimartha, 2007). Tanin merupakan kelompok besar dari senyawa kompleks 
yang didistribusikan merata pada berbagai tanaman. Hampir setiap famili 
tanaman mempunyai spesies yang mengandung tanin. Tanin biasanya terdapat 




Tanin adalah polifenol tanaman yang berfungsi mengikat dan mengendapkan 
protein. Tanin juga dipakai untuk menyamak kulit (Harbone, 1987). Dalam dunia 
pengobatan, tanin berfungsi untuk mengobati diare, mengehentikan pendarahan, 
dan mengobati ambeien (Andriyani dkk, 2010). 
Secara umum bahan pangan akan mengalami proses penurunan kualitas 
selama masa penyimpanan, transportasi, pemasaran, maupun proses pascapanen 
lainnya. Sesuai dengan karakteristiknya yang berbeda, maka antara satu jenis 
bahan pangan dengan bahan pangan yang lain akan mempunyai karakteristik 
penurunan kualitas yang berbeda. Kajian tentang pendugaan umur simpan bahan 
pangan adalah kajian yang menarik dan bermanfaat untuk penanganan 
pascapanen.  
 Menurut Andriyani dkk., (2010), dalam penelitiannya yang berjudul 
Penetapan kadar Tanin daun Rambutan (Nephelium lappaceum L.) secara 
Spektrofotometri Ultraviolet Visibel yaitu penentuan kadar tanin daun rambutan 
secara spektrofotometri ultraviolet visibel disimpulkan bahwa ekstrak etanol daun 
rambutan muda mengandung tanin sebesar 6,25% (b/v), sedangkan dalam ekstrak 
etanol daun rambutan tua mengandung tanin sebesar 6,62% (b/v). 
 Kandungan tanin pada daun salam yaitu sebesar 7,82% sudah mampu 
menghambat pertumbuhan bakteri. Sukardi dkk (2007) dalam penelitiannya 
menyebutkan bahwa kandungan tanin 7,82% yang diekstrak dengan air selama 17 
menit sudah mampu menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli dan 
Staphylococcus aureus. Kandungan tanin dapat menghambat pertumbuhan bakteri 




growth inhibitor sehingga banyak mikroba yang dapat dihambat pertumbuhannya 
oleh tanin. 
 Menurut Eka wulandari, dkk (2013), dalam penelitiannya yang berjudul 
pengaruh ekstrak daun sirih (Pipper Betle. L) sebagai perendam telur ayam ras 
konsumsi terhadap daya awet pada penyimpanan suhu ruang menyatakan bahwa 
tingkat konsentrasi 60% selama 40 menit menghasilkan daya awet paling lama 
dilihat dari nilai haugh unit  selama 34 hari. Nilai indeks putih telur 32,75 hari dan 
dilihat dari nilai indeks kuning telur selama 34 hari. 
 Menurut Koswara (2009), salah satu metode pengawetan telur yang dapat 
dikembangkan adalah pengawetan telur dengan penyamak nabati. Prinsip dari 
pengawetan menggunakan bahan penyamak nabati adalah terjadinya reaksi 
penyamakan pada bagian kulit telur oleh zat penyamak (tanin). Akibatnya kulit 
telur menjadi impermeabel (tidak dapat bersatu atau bercampur) terhadap air dan 
gas. Dengan demikian, keluarnya air dan gas dalam telur dapat dicegah sekecil 
mungkin. 
Budisutiya dan Arisandi (2006), telah membuktikan dalam penelitiannya 
yaitu penggunaan kulit kayu bakau sebagai pengawet telur ayam ras. Hasil dari 
penelitian tersebut adalah telur yang mendapat perlakuan pengawetan yakni 
perendaman dalam tanin kulit kayu bakau memiliki jangka waktu segar 40 hari, 
sedangkan yang tidak mengalami perlakuan pengawetan perendaman dalam tanin 
kulit kayu bakau hanya memiliki jangka waktu segar selama dua minggu. Hal ini 
membuktikan bahwa senyawa tanin dapat digunakan untuk meningkatkan waktu 




Kerusakan bahan pangan selain akibat kerusakan fisik-mekanik dan 
kerusakan kimiawi, dapat juga akibat kerusakan biologi, terutama mikrobiologi. 
Faktor-faktor yang mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme antara lain sifat-
sifat dari bahan pangan itu sendiri, faktor pengolahan, kondisi lingkungan dari 
penanganan dan penyimpanan bahan pangan, serta sifat-sifat dari organisme itu 
sendiri (Buckle, 1987). 
Suhu merupakan faktor yang berpengaruh terhadap perubahan mutu 
makanan. Semakin tinggi suhu penyimpanan maka laju reaksi berbagai senyawa 
kimia akan semakin cepat. Untuk jenis makanan kering dan semi basah, suhu 
percobaan penyimpanan yang dianjurkan untuk menguji masa kadaluwarsa 
makanan adalah 0˚C (kontrol), suhu kamar, 30˚C, 35˚C, 40˚C atau 45˚C (jika 
diperlukan), sedangkan untuk makanan yang diolah secara thermal adalah 5˚C 
(kontrol), suhu kamar, 30˚C, 35˚C, atau 40˚C. Untuk jenis makan beku dapat 
menggunakan suhu -40˚C (kontrol), -15˚C, -10˚C, atau -5˚C  
(Syarief dan Halid, 1993). 
Stabilitas produk pangan dihubungkan dengan mudah tidaknya produk 
mengalami perubahan. Produk pangan mengalami penurunan mutu apabila terjadi 
perubahan fisik, kimia, mikrobiologi, enzimatis, maupun organoleptik yang 
berpotensi menurunkan mutu. Tingkat penurunan mutu dipengaruhi oleh lamanya 
penyimpanan sedangkan kecepatan penurunan mutu dipengaruhi oleh kondisi 
penyimpanan seperti suhu, intensitas cahaya, konsentrasi O2 dan CO2, 




Dalam Penelitian ini dilakukan pembuatan konsentrasi daun rambutan 
20%, 30% dan 40%, serta lama perendaman 1 jam, 12 jam, dan 24 jam terhadap 
telur ayam ras dengan suhu ruang. 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan diatas, maka dapat 
diambil hipotesis, yaitu: 
1. Konsentrasi ekstrak daun rambutan berpengaruh terhadap karakteristik 
telur ayam ras yang dihasilkan 
2. Lama perendaman berpengaruh terhadap karakteristik telur ayam ras. 
3. Interaksi konsentrasi ekstrak daun rambutan dan lama perendaman 
berpengaruh terhadap karakteristik telur ayam ras. 
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
 Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni sampai dengan selesai 2019, 
bertempat di Laboratorium Penelitian, Jurusan Teknologi Pangan Fakultas Teknik 
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